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o firmie
IBIS to firma z wieloletnim doświadczeniem w produkcji maszyn 
piekarniczych. Siedziba firmy mieści się w miejscowości Szubin 
przy ulicy Jana Pawła II 38, w województwie kujawsko-pomorskim.

Dokładamy wszelkich starań, aby nasze wyroby odznaczały 
się najwyższą jakością i najlepszym standardem wykonania. Między 
innymi to przyniosło nam renomę i uznanie na rynkach Europejskich 
oraz krajach Bliskiego Wschodu i Azji. Tysiące piekarni w Polsce 
wyposażone są w maszyny piekarnicze oznaczone logiem IBIS.

Naszymi wiodącymi produktami są:
- piece piekarnicze-cukiernicze elektryczne,
- piece wsadowe termoolejowe,
- piece wózkowe termoolejowe,
- komory garownicze,
- miesiarki do ciasta,
- wywrotnice dzież,
- ubijaczki planetarne,
- maszyny do kremów / zaparzacze do mąki.

Dbając o najwyższą jakość usług zatrudniamy wysoko 
wykwalifikowanych pracowników, którzy profesjonalnie podchodzą 
do każdego zleconego im zadania. Zajmujemy się remontami 
pieców i maszyn piekarniczych. Zapewniamy profesjonalny serwis,  
a także stały dostęp do części zamiennych. 
W trosce o najlepszą jakość usług nieustannie się rozwijamy. 
Profesjonalny zespół projektantów z powodzeniem dba o to,  
by stosowane przez nas rozwiązania były nie tylko innowacyjne,  
ale również skuteczne i praktyczne. Wprowadzamy na rynek 
produkty, które nieustannie wzbudzają duże zainteresowanie wśród 
Klientów ale przede wszystkim służą i pomagają w codziennej pracy 
piekarzom i cukiernikom.

Dysponujemy halą produkcyjną o powierzchni kilku tysięcy metrów 
kwadratowych oraz posiadamy nowoczesny park maszynowy,  
w którego skład wchodzą maszyny wiodących producentów. 
Własne centrum obróbcze CNC, laser do cięcia stali i wiele innych 
maszyn dają nam możliwości produkcji w obrębie naszej firmy 
- wszystko po to, by zapewnić naszym Klientom kompleksową 
obsługę.

Szubin

AUTORYZOWANE SERWISY 

 MASZYN I PIECÓW FIRMY IBIS

ibis.net.pl
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MIESIARKI SPIRALNE Z DZIEŻĄ WYJEZDNĄ

Miesiarki spiralne z dzieżą wyjezdną to nowoczesne 
urządzenia o solidnej i sprawdzonej konstrukcji, 
umożliwiające produkcję ciast o różnej konsystencji 
i składzie. Zastosowane rozwiązania konstrukcyjne 
zapewniają intensywne i wydajne miesienie ciasta  
oraz uzyskanie najlepszych jego parametrów 
technologicznych poprzez idealne napowietrzenie  
i spulchnienie z dokładnym wymiesieniem surowców. 

Zastosowanie falownika w każdym modelu 
sprawia, że urządzenia mają wszechstronne 

zastosowania w przemyśle piekarniczym  
oraz cukierniczym.

Rodzaj ciasta ciasto żytnie ciasto mieszane ciasto pszenne
Pierwszy bieg obr / min 70 100 120

Drugi bieg obr / min 140 200 240

3 tryby pracy miesiarek - łącznie 6 prędkości miesienia

DANE TECHNICZNE MIESIAREK SPIRALNYCH Z DZIEŻĄ WYJEZDNĄ / Z NARZĘDZIAMI WYMIENNYMI / MIESIAREK KĄTOWYCH

Model MS 175 MS 250 MS 340 MS 500

Pojemność dzieży dm3 175 250 340 500
Ilość ciasta max / min kg 120 / 5 160 / 10 220 / 10 300 / 20

Ilość mąki kg 75 100 140 190
Obroty miesidła 1 bieg obr / min 70 - 120 70 - 120 70 - 120 70 - 120
Obroty miesidła 2 bieg obr / min 140 - 240 140 - 240 140 - 240 140 - 240

Moc zainstalowana kW 7 9,2 13,5 17
Szerokość mm 975 975 1045 1045
Długość mm 1852 1852 2040 2040

Wysokość mm 1257 1257 1452 1452
Wysokość dzieży z wózkiem mm 865 885 960 1027

Wysokość z podniesioną  
głowicą mm 1771 1771 2057 2057

możliwość przygotowania wszystkich rodzajów 
ciast: pszennych, mieszanych oraz żytnich

możliwość regulacji przez technologa obrotów 
na pierwszym i drugim biegu

indywidualny dobór prędkości miesienia ciasta

dodatkowe, niezależne, awaryjne sterowanie
na wypadek awarii systemu elektronicznego

czytelny i przejrzysty pulpit sterowniczy,
ledowe podświetlenie dzieży 

oraz laserowy pomiar temperatury

równomierne miesienie wszystkich składników 
ciasta, nawet przy jego małej ilości, 

nie przekraczającej 5% objętości dzieży

cicha praca maszyny dzięki zastosowaniu 
przekładni pasowych

skrzynka elektryczna w standardzie wykonana  
ze stali nierdzewnej

maszyny produkowane zgodnie z obowiązującymi 
normami CE przy zastosowaniu najnowszych 
standardów higieny i bezpieczeństwa pracy
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miesiarki w wersji nierdzewnej spełniające 
najwyższe standardy higieny i estetyki (opcja)
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MIESIARKI MR Z NARZĘDZIAMI WYMIENNYMI

Miesiarki przemysłowe MR łączą zalety klasycznych 
miesiarek spiralnych oraz ubijaczek planetarnych. 
Multifunkcjonalny system narzędzi wymiennych 
doskonale sprawdza się w piekarniach oraz cukierniach.
Przeznaczone są do wyrabiania dużych ilości mas, 
a po zmianie narzędzia roboczego do miesienia ciast.
Możliwość zastosowania różnorodnych narzędzi 
roboczych pokrywa każde zapotrzebowanie
na miesienie, mieszanie, wyrabianie oraz ubijanie 
wszystkich rodzajów mas oraz ciast. 

maksymalna wydajność produkcyjna oraz 
możliwość przygotowania szerokiego 
asortymentu ciast i mas cukierniczych

idealne do rozcierania na gładką masę  
masła oraz marmolady

maszyny w standardzie wyposażone w tacę oraz 
skrobak czyszczący dzieżę podczas pracy

sterowanie dotykowe (opcja): płynna regulacja 
obrotów, możliwość programowania cykli pracy 

urządzenia, 99 programów

MIESIDŁO SPIRALNE MIESIDŁO PŁASKIE

MIESIDŁO RAMIENNE UBIJAK RÓZGOWY

UBIJAK SPIRALNY
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MIESIARKI KĄTOWE

Miesiarki kątowe to nowoczesne urządzenia 
z niesamowicie wytrzymałym mechanizmem napędu 
miesidła, wykorzystywane głównie do miesienia 
wymagających ciast. Do grupy tych ciast zaliczamy: 
ciasta żytnie, ciasta mieszane z przewagą żyta 
oraz kwasy. Dzięki możliwości indywidualnego doboru 
prędkości obrotów miesidła na pierwszym i drugim 
biegu, miesiarki kątowe można dopasować do ciasta 
zatem receptury naszych dziadków stają się możliwe 
do odtworzenia.

unikalny kształt miesidła gwarantuje delikatne  
i dokładne wymiesienie składników

miesiarki kątowe są kompatybilne z dzieżami 
miesiarek spiralnych IBIS

maszyny w standardzie wyposażone  
w skrobak czyszczący dzieżę

cicha praca maszyny dzięki zastosowaniu 
przekładni pasowych

możliwość regulacji przez technologa obrotów
na pierwszym i drugim biegu

skrzynka elektryczna w standardzie wykonana  
ze stali nierdzewnej

MIESIDŁO KĄTOWE

MIESIDŁO HAKOWE

MIESIDŁO SPIRALNE
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MIESIARKI SPIRALNE Z DZIEŻĄ STAŁĄ 45 - 80

Miesiarki spiralne z dzieżą stałą są idealne do miesienia, 
ucierania, wyrabiania, ugniatania ciast. Doskonale 
sprawdzają się przy ciastach pszennych, drożdżowych 
oraz ciastach ciężkich. Są niezastąpione w piekarniach, 
pizzeriach, restauracjach, barach, kuchniach hotelowych.
Specjalny profil miesidła gwarantuje równomierne 
miesienie wszystkich składników ciasta, nawet przy jego 
małej ilości, nie przekraczającej 5% objętości dzieży. 

Model MST 45 MST 60 MST 80
Pojemność dzieży dm3 45 60 80

Ilość ciasta max / min kg 25 / 1,5 40 / 2 60 / 3
Ilość mąki kg 15 25 37

Obroty miesidła 1 bieg obr / min 70 - 120 70 - 120 70 - 120
Obroty miesidła 2 bieg obr / min 140 - 240 140 - 240 140 - 240

Moc zainstalowana kW 2,2 3 3

Szerokość mm 691 691 691
Długość mm 916 916 916

Wysokość mm 1178 1178 1178

miesiarki o niewielkich gabarytach idealne  
do mniejszych zakładów

zwarta obudowa oraz czytelny i prosty  
w obsłudze panel sterowania

automatyczne unieruchomienie miesiarki  
po podniesieniu osłony dzieży

płynna zmiana obrotów

ledowe podświetlenie dzieży oraz  
dokładny pomiar temperatury

cicha praca maszyny dzięki zastosowaniu 
przekładni pasowych

możliwość regulacji przez technologa obrotów
na pierwszym i drugim biegu
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MIESIARKI SPIRALNE Z DZIEŻĄ STAŁĄ 120 - 250

Zastosowane rozwiązania konstrukcyjne zapewniają 
intensywne i wydajne miesienie ciasta oraz uzyskanie 
najlepszych jego parametrów technologicznych poprzez 
idealne napowietrzenie i spulchnienie z dokładnym 
wymiesieniem surowców. Korpusy miesiarek wykonane 
są ze stali lakierowanej. Na życzenie istnieje możliwość 
wykonania korpusu ze stali nierdzewnej. 

Model MST 120 MST 180 MST 250
Pojemność dzieży dm3 120 180 250

Ilość ciasta max / min kg 80 / 5 120 / 10 150 / 10
Ilość mąki kg 50 75 90

Obroty miesidła 1 bieg obr / min 70 - 120 70 - 120 70 - 120
Obroty miesidła 2 bieg obr / min 140 - 240 140 - 240 140 - 240

Moc zainstalowana kW 4,6 6,3 8,6
Szerokość mm 786 887 982
Długość mm 1206 1300 1390

Wysokość mm 1376 1362 1440

Rodzaj ciasta ciasto żytnie ciasto mieszane ciasto pszenne
Pierwszy bieg obr / min 70 100 120

Drugi bieg obr / min 140 200 240

3 tryby pracy miesiarek - łącznie 6 prędkości miesienia

Zastosowanie falownika w każdym modelu 
sprawia, że urządzenia mają wszechstronne 

zastosowania w przemyśle piekarniczym  
oraz cukierniczym.

możliwość przygotowania wszystkich rodzajów 
ciast: pszennych, mieszanych oraz żytnich

możliwość regulacji przez technologa obrotów
na pierwszym i drugim biegu

dodatkowe, niezależne, awaryjne sterowanie
na wypadek awarii systemu elektronicznego

czytelny i przejrzysty pulpit sterowniczy
ledowe podświetlenie dzieży oraz  

dokładny pomiar temperatury

równomierne miesienie wszystkich składników 
ciasta, nawet przy jego małej ilości,

nie przekraczającej 5% objętości dzieży

cicha praca maszyny dzięki zastosowaniu 
przekładni pasowych

skrzynka elektryczna w standardzie wykonana  
ze stali nierdzewnej
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